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L'examen des « profils musculaires » 
dans l'appréciation de la qualité des viandes 
par A. HouDINIÈRE 
La conformation des carcasses de nos animaux de boucherie est 
l'un des éléments prin cipaux de l'appréciation de la qualité des 
viandes. 
Son examen donne, en effet, avec une approximation suffisante, 
une bonne idée de la quantité de muscle que l'on pourra en retirer. 
Pour juger de la conformation, et en définitive du rendement 
en viande désossée, il faut se rendre compte de l'importance des 
deux éléments anatomiques principaux qui conditionnent cette con­
formation, savoir : le muscle et l'os (1). 
Sans négliger l'appréciation du squelette, celle du développement 
musculaire est cependant la plus marquante. En effet, au cours 
de la vie, le muscle est volumétriquement et pondéralement beau­
coup plus sensible aux influences des milieux que la charpente 
osseuse. 
Autrement dit, dans une espèce donnée, pour un sexe et âge 
connus, l'amplitude des variations musculaires est nettement plus 
accusée que celle des variations squelettiques. 
L'exposé suivant est consacré à l'étude de l'appréciation du 
développement de la musculature. 
* 
* * 
Certains chercheurs ont tenté de trouver dans les mensurations 
des formules mathématiques traduisant le degré de ce développe­
ment. Malheureusement les imprécisions et les difficultés d'appli­
cation du procédé s'opposent encore à son entrée dans le domaine 
de la marque par qualité. 
Force est donc pour l'instant d'apprécier l'importance des masses 
(1) Le rendement en viande désossée est également fonction de la quantité de graisse. 
Pour ce qui nous préoccupe, celle-ci n'intervient pas beaucoup dans l'appréciation de 
la conformation musculaire (voir à la fin de l'exposé). 
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musculaires d'une façon subjective en faisant appel à des notions 
de morphologie. 
Tous les spécialistes de la qualité ont décrit à ce sujet les divers 
aspects de la carcasse, mais les caractéristiques fournies restent 
vagues. Il n'est question, la plupart du temps, que de morceaux 
développés, charnus, épais, rebondis, plats, en chair, minces etc., 
et aucun procédé général d'examen n'est apporté. 
Pour jeter les bases d'un tel procédé, nous avons pensé qu'en 
premier lieu il fallait chercher dans les divers aspects morpholo­
giques de la carcasse, des lignes générales susceptibles de renseigner 
sur le degré de développement de l'ensemble de la musculature. 
C'est pourquoi la question a été abordée par l'étude des profils 
musculaires. 
* 
* * 
Avant d'aller plus loin, il convient de rappeler que l'appréciation 
qualitative d'une carcasse ne doit avoir lieu que par comparaison 
avec un prototype moyen théorique, de même âge et de même 
sexe, de l'espèce considérée. 
Il est déraisonnable, par exem pie, de mettre en parallèle les 
diverses qualités de la viande de taureau et celles du bœuf ou de 
la vache. 
En effet le prototype moyen du bovin mâle adulte possède des 
caractéristiques prédéterminées, qui lui sont propres et sont bien 
différentes de celles des prototypes moyens d'un autre sexe. Ce 
sont notamment le grand développement du train antérieur, la 
rareté de la graisse de couverture, le muscle grossier, fasciculé, etc. 
Autrement dit, la meilleure viande de taureau ne saurait être 
rangée dans la qualité la plus élevée de la viande de bœuf. 
Cette notion est tellement importante que certains professionnels 
de la boucherie prennent le soin de la minimiser et même de la 
passer sous silence dans leurs publications techniques. L'omission, 
cela va sans dire, cherche à éviter la descente de certaines viandes 
dans l'échelle des qualités, et par conséquent, comme dit l'autre, 
à arranger les affaires. 
Bref, ce rappel était nécessaire pour préciser que l'examen des 
profils musculaires, comme toutes les autres appréciations quali­
tatives, ne doit avoir lieu que par comparaison avec le prototype 
moyen corre3pondant à la carcasse examinée. 
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L'observation prolongée, à distance, des aspects morphologiques 
des viandes préparées dans les abattoirs apprend que les variations 
des lignes générales de la forme s'expriment à la vue par trois 
grandes sortes de profils dont les masses musculaires sont en grande 
partie responsables. Ce sont : 
- les profils convexes de l'hypermyomorphie; 
- les profils rectilignes de l'eumyomorphie; 
- les profils concaves de l'hypomyomorphie. 
Si tout l'ensemble de la musculature est touché par la variation, 
il est néanmoins des emplacements où celle-ci se manifeste avec 
une netteté plus particulière. 
L'hyper-, l'eu- et l'hypotrophie s'y traduisent par des rotondités, 
des plateaux ou des cavités. 
Or, en traçant des lignes théoriques passant par des points fixes, 
il est possible, sinon de mesurer, du moins d'apprécier correctement 
l'importance de la variation. 
En effet le profil musculaire se dessine soit au-dessus, soit sur 
la ligne même, soit au-dessous, selon que la variation est hyper-, 
eu- ou hypométrique. 
Voici, à titre d'exemple, pour l'espèce bovine, classés par ordre 
d'importance, les principaux profils à examiner et leur lieu d'élec­
tion (schémas 1). 
1° Le pro fil ischio-tarsien : 
Sur une vue latérale de la cuisse, on le met en évidence en menant 
une droite allant de la tubérosité ischiatique au milieu du tarse. 
Il représente le profil postérieur de la cuisse dans sa partie la plus 
rapprochée du bassin. 
2° Le pro fil "ertébral trans(Jerse : 
Il est dessiné par la ligne externe du dos qui se projette sur un 
plan mené perpendiculairement à la colonne vertébrale entre la 
11 e et la 12e vertèbre dorsale. Il est donc formé par le bord externe 
de la coupe antérieure de l'aloyau qui sépare le quartier de devant 
du quartier de derrière. On en apprécie les variations en menant, 
sur cette coupe, une horizontale passant par l'extrémité supérieure 
de l'apophyse épineuse (1). 
(1) La coupe peut également passer· entre la 10'" .. et la 11°"'• vertèbre dorsale si 
l'aloyau ei;t coupé à 3 côtes 
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3° Le profil scapulo-huméral transCJerse 
Il est constitué par la ligne externe de l'épaule qui se projette 
sur un plan mené perpendiculairement au plan médian du corps 
et passant par la bissectrice de l'angle scapulo-huméral. Il corres­
pond donc au bord externe d'une coupe médiane de la macreuse. 
Les variations en sont plus commodément appréciées en menant 
sur cette coupe, une horizontale passant par la pointe de l'épine 
acromienne, pointe située légèJement en arrière de cette coupe (1). 
4° Le profil ilio-trochantérien : 
Sur la carcasse vue par sa face postérieure, on le découvre en 
menant une ligne allant de l'angle externe de !'ilium à la saillie 
que forme sur la cuisse le grand trochanter fémoral. Il est re­
présenté par la ligne du corps qui joint ces deux points fixes. 
5° Le profil ischio-trochantérien : 
Sur la carcasse vue par sa face postérieure, ou mieux par sa 
face postéro-latérale, on le trouve en menant une droite allant de 
la tubérosité ischiatique à la saillie du grand trochanter, points 
fixes qui le délimitent. 
6° Les profils scapulaires (sus et sous-épineux) : 
Ces deux profils accessoires, distincts surtout dans les basses 
qualités, sont formés par les lignes externes qui se projettent sur 
un plan mené perpendiculairement à l'épine acromienne en arrière 
de sa tubérosité. On peut en apprécier les variations sur cette 
coupe (derrière de paleron), en menant une horizontale passant 
par le bord supérieur de l'épine acromienne. 
Si l'examen des profils met en évidence les manifestations les 
plus marquées de_s variations musculaires, il permet aussi de mieux 
situer et de définir les aspects morphologiques qu'engendrent ces 
CJariations. 
L'une des expressions les plus saisissantes des somations du sys­
tème musculaire, celle qui justifie et explique mieux encore le choix 
des profils étudiés, est l'amyotrophie des carcasses cachectiques 
(schémas 2). 
La déchéance s'y traduit par des silhouettes dont l'ultra-conca­
vité marque l'ultime degré de la régression du muscle. 
Le profil postérieur de la cuisse, parabolique ou hyperbolique 
sur les viandes dites « à saucisson », y devient une ligne « en crochet » 
(1) Il ne s'agit pas d'une coupe de "boucherie " 
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qui ne représente que les traits d'une fesse décharnée formant une 
sorte de gorge à proximité du bassin. 
Sur les autres parties du corps, au voisinage des lieux d'élection 
précédents, on découvre de véritables « gouttières de misère » dont 
les profils accusent la profondeur. 
Tout au long de la colonne vertébrale, ce sont les gouttières 
sacrée, lombaire et dorsale qu'exagère la ligne saillante des apo­
physes épineuses. 
Notons aussi : 
- la gouttière scapulo-hun:iérale au défaut de l'épaule ; 
- la gouttière ilio-trochantérienne située Je long de la cmsse 
en avant du fémur; 
- la gouttière ischio-trochantérienne qui, compte tenu des diff é­
rences anatomiques, correspond à la raie de misère dessinée par 
le Jong vaste chez le cheval ; 
- les gouttières scapulaires, sus et sous-épineuses. 
La profondeur de ces creux varie avec le degré d'atrophie maü: 
leur situation et leur direction sont constantes à la condition toute­
fois que l'architecture squelettique ne soit pas modifiée. 
Quittant la cachexie, il suffit alors de s'élever dans l'échelle du 
développement musculaire pour voir disparaître tous ces signes du 
dépérissement. Aux concavités se substituent des plateaux puis 
des convexités et enfin ces formes ultra-convexes où toutes les 
saillies osseuses sont noyées dans des masses musculaires impor­
tantes. 
* 
* * 
En définitive la méthode des profils musculaires permet de diff é­
rencier facilement des carcasses convexilignes, rectilignes et con­
cavilignes. 
La distinction est intéressante puisque la pratique de la l qualifi­
cation des viandes montre que ces diverses silhouettes correspondent 
sensiblement aux /ormes minima exigées des carcasses pour leur 
admission dans les diOérentes 1ualités (schémas 3). 
Ainsi seules les carcasses aux formes rebondies peuvent être 
classées dans les qualités supérieures. 
Celles dont les configurations sont en plateaux ne sont admises 
que dans les qualités moyennes. 
Enfin les qualités inférieures peuvent comprendre des viandes 
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à profils concaves lorsque les gouttières musculaires n'ont pas une 
profondeur excessive. 
Certes le procédé n'est pas parfait. Il ne permet pas, du moins 
pour l'instant, de préciser par des chiffres, les divers degrés de 
l'hypertrophie ou de l'hypotrophie. 
C'est donc encore d'une façon subjective que l'on appréciera la 
différence qu'il existe entre : 
- l'ultra-convexité et la convexité des viandes pouvant être 
rangées dans les qualités supérieures; 
- la sub-concavité et }a. concavité de celles qui ne peuvent 
figurer que dans les qualités inférieures. 
Par ailleurs, le procédé doit être considéré comme une méthode 
d'investigation générale destinée à juger seulement de l'ensemble 
de la musculature. 
On ne saurait en effet l'appliquer à des variations musculaires 
locales, dont il faudra, par ailleurs, tenir compte. 
Par exemple, nombre de femelles reproductrices ou d'animaux 
de travail présentent une hypotrophie des muscles lombaires. Alors 
que leurs carcasses offrent des profils convexes ou rectilignes, celui 
de leur aloyau est concave. 
De même en cas d'arthrite du grasset ou du coude, on constate 
souv,ent des atrophies locales, unilatérales ou bilatérales, etc. 
Enfin, il faut aussi faire intervenir, notamment chez le porc, 
l'épaisseur de la graisse de couverture qui peut donner, lorsqu'elle 
est importante, l'apparence d'une musculature très développée. 
Malgré ces réserves, il n'en reste pas moins que l'examen systé­
matique des profils musculaires, en permettant de distinguer rapi­
dement trois grandes variétés de carcasses, est une méthode digne 
d'être retenue et perfectionnée pour juger de leur conformation 
et partant, de la quantité de muscle qu'elles sont susceptibles de 
fournir. 
* 
* * 
Les perfectionnements à apporter à la méthode restent cepen­
dant importants : 
- il faudra tenir compte de la rigidité cadavérique et proba­
blement indiquer le moment où les .profils doivent être examinés; 
- il faudra préciser la position optimum à donner à la carcasse 
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lors de sa préparation pour que les profils résultent d'attitudes 
(( post-mortem » toujours comparables; 
- il faudra étudier les variations génétiques d'ouverture maxi­
mum des angles articulaires des membres; 
-- il faudra enfin chercher une mesure pratique de la somation 
musculaire, utilisable en cas de litige. Par exemple le rapport exis­
tant entre la longueur du profil et celle de la Jigne droite qui en 
joint les extrémités. 
Sans insister, nous gardons l'espoir que les vétérinaires mspec­
teurs de viande voudront bien apporter leur contribution à l'étude 
du problème, et ce pour deux raisons : 
1° Ils sont les mieux placés pour l'entreprendre ; 
2° Contrairement à ce que certains pensent, la question touche, 
et touchera bientôt davantage encore, à leurs activités profes­
sionnelles. 
Discussion 
.l\I. MAHCENAC - Je voudrais demander ù M. HoUDINIÈRE, qui y a certaine· 
nH nt pc·nsé, s'il a tenu compte dans ces données, dans ces profils, dans ces repères, 
des difîérences de race à race ? 
M. HouDINIÈRE - Il doit y en avoir, mais la vakur absolue des profils reste 
la même. 
M. MARCENAC - Comment comprendre ces difîérences par rapport aux données 
typiques? 
M. Houo1NIÈRE - La variation est toujours dans le même sens. D'autre 
part je ne pense pas que l'on puisse tenir compte de la mec dans l'appréciation 
de la qualité parce que dans une même race il y a toutes les qualités. En outre, 
on ne possède jamais le cuir €l il n'tst pas possible de définir les races sur les car­
casses. Il est cutain qu'il y a des difîérences suivant les races, mais je pen�e qu'elles 
ne sont pas suffisantes pour justifier le passage d'une carcass� d'une qualité .'clans 
une autre. 
M. SouL1É - La communication de M. HouDINIÈRE est très intéressanlc 
lorsque l'on tient compte des difficultés que l'on éprouve à rédiger les normes 
d'un cahier des charges quand il s'agit de définir la qualité correspondant à ce 
qu'exige l'approvisionnement d'une grande cofüctivité; je fais a l lusion à la col­
ledivité militaire. Et je saisis l'opportunité de l'objection de M. MARCENAC en 
ce sens que j'avais pensé moi-même à souligner l'importance de l'incidence de la 
race. Il y a efüctivtmcnt, de même que vous l'avez indiqué en ce qui concerne 
le sexe, une incidence incontestable tenant ù l'origine raciale des animaux. II 
n'est pas possible d'appliquer Jes mêmes normes lorsque l'on a afîaire par extmple 
ù des bovins de la race landaise ou ù c�ux de la race charolaise, de même que cc 
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serait un leurre que de vouloir trouver sur un gigot des moutons du Causse la 
conformation de celui que l'on trouve sur une race berrichonne, d'ile de France 
ou autre. Par conséquent je pense qu'il y a là un facteur intéressant qui reste à 
préciser. Et comme vous le disiez tout à l'heure je crois que c'est par une contri­
bution nombreuse, confluante des observations des uns et des autres que l'on pour­
rait sortir de ces appellations vagues dont nous soufîrons tous. 
M. DEcHAMBRE - J'ai été extrêmement intéressé par l'exposé de M. Houm­
NIÈRE qui apporte tant de précisions intéressantes sur des questions déjà abordées 
par des morphologistes, je parle au sens général, au point de vue de la zoologie. 
Ces faits sont relatifs à ce que l'on appelle le •modelé 11 des animaux, c'est-à-dire 
la forme et l'aspect de leur surface. D'une façon générale on reconnaît deux types 
de modelés, un plat et un rond. Ils se définissent par eux-mêmes : le modelé plat 
est cdui qui a dLs saillies as. sez efî�cées, le modelé rond est celui qui a des masses 
musculaires très apparentes. Ces difîérences tiennent à de nombreuses causes, 
naturellement d'abord à l'état d'embonpoint, un animal maigre est assez aplati, 
un animal gras est rebonm. 
Mais il y a, en outre, un problème auquel les biologistes attachent une grande 
importance, c'est la qualité de l'alimentation, non pas seulement de la quantité 
de l'alimentation. Lls tissus ronds n'ont pas la même composition que les plats, 
des expériences ont été faites à ce sujet, par GouIN et ANDOUARD à la Sté Alimenta­
tion rationnelle du bétail 1903-1904. II s'agirait d'une rétention d'eau dans les 
tissus beaucoup plus que de graisse à proprement parler, et d'une façon générale, 
précisément, on observe que ks animaux au modtlé plat se rencontrent dans les 
régions sèches et 1es animaux au moddé rond, dans les régions humides. Chez 
les animaux domestiques il y a des exemples: que vous avez certainement tous 
présents à l'esprit, ainsi les chevaux ardennais ont un modelé rond, les chevaux 
de pur sang, à plus forte raison les chevaux arabes, en ont un plat. Chez les ani­
maux sauvages le fait est très apparent; les hippopotames ont tout à fait le modelé 
rond, tandis que les gazelles, les girafes, les zèbres et d'autres animaux des pays 
chauds et secs ont le modelé nettement plat. 
Une chos� intéressante à constater c'est que le modelé change lorsque l'ali­
mentation est modifiée. En dehors des expériences qui en font état et dont j'ai 
parlé tout a l'heure, il est facile d'observer qu'un cheval de pur sang à l'entraînement 
a un modelé plat alors qu'une poulinière au pré a un modelé rond. Ce n'est pas 
seukment une questi on de dépôt de graisse dans ks tissus, c'est une question de 
rétention d'eau. On constate également dans les animaux de ménagerie, que ceux 
qui arrivent des régions sèches, comme les gazelles, changent de modelé au bout 
d'un certain temps : d'un plat et sec ils en prennent un beaucoup plus rond. 
JI y a un point de nomenclature sur lequel vous avez insisté et qui me paraît 
<ligne d'attention : c'est qu'i l ne faut pas confondre le profil du modelé et le profil 
comme le concevait BARON. II faudrait peut-être trouver un autre terme pour 
qu'il n'y ait. pas confusion. Dans la morphologie animale on parle du modelé et 
des types convexes et concaves ; il ne faudrait pas non plus confondre ces termes 
avec ceux que vous employez, il faudrait peut-être préférer plat et rond, parce 
que ceux qui ne sont pas très au courant peuvent faire une confusion. 
M. HouDINIÈRE - CJ sont des termes qui ne peuvent être employés que par 
des Vétérinaires Inspecteurs des viandes et l'on parle avant tout de profil muscu­
laire; il n'est pas question du tout de profil ethnique. 
M. DECHAMBRE - Il est bien entendu qu'un animal de type convexe, s'il 
est maigre ou s'il vit dans une région sèche, peut avoir un modelé plat. Sous cette 
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mm1me réserve il s'agit d'une notion tout à fait intéressante que vous avez heu­
reusement précisée. 
M. LETARD - Je suis reconnaissant à M. HoUDINIÈRE d'avoir étudié cette 
question du point de vue morphologique. La morphologie est en grande partie 
une science vétérinaire, et les écoles morphologiques peuvent placer en tout premier 
ordre ]'École baronienne; il y a deux grandes Écoles morphologiques, celle de 
BARON et celle de SrnoT. J'insiste d'autant plus sur la question que de plus en plus 
on supprime la morphologie dans nos écoles vétérinaires ; il n'y a plus d'extérieur, 
c'est fini, c'est périmé, on ne travail1e plus qu'avec les microscopes, mais Il est 
évident que pour apprécier les animaux une fois dépouillés il faut bien connaître 
leur morphologie. 
Je crois, que vous serez quand même obligé de tenir compte des variations 
racialts, surtout pour certains profils. Il y en a certainement comme le protll 
ischio-trochantérien qui sont plus valables dans toutes les races que 1e proiiJ 
i schio-tarsien, c'est une question qui est. à fouiller, mais au point de vue cie la 
méthode je trouve cela fort intéressant, et je vous suis reconnaissant d'avoir 
encore orienté vos recherches dans ce sens. 
Ces questions de type rond, de type plat, de type modelé seront également 
à reprendre. Le veau à croupe de poulain! en·voilà un particulier, en voilà un modelé; 
pourquoi ? Ce sont des choses très intéressantes à étudier, et il est heureux que 
ce soit un de nos collègues qui ait pris cette initiative. 
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